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中世イスラーム世界の鍋
論文
??????　
中世イスラーム世界における調理・飲食器の多様性は、イスラーム考古学
調査の報告やその出土遺物によって明らかにされている
（
１）。一方で、文献
資料の記録にもとづく、調理・飲食器の記述の検討は十分なされてきたとは言い難い
（
２）。なぜなら鍋や器の各種名称は、文学作品や年代記での飲食場
面で、また商業文書や地理書での商品記録に散見されるが、それらの説明はなされて な からである。料理書や食養生書という食 関する書においても同様で、鍋や器に焦点を置いた記述は少ない
（
３）。
　
料理書や食養生書は、九世紀から編纂がなされた
（
４）。当時の支配者層ら
は、イスラーム医学の養生法に興味を持っていた。 法の実践に際して食に関する情報が必要とされ
（
５）。彼らの依頼で、取り巻きである教養人
や侍医らがこれらの書を編纂した
（
６）。料理書は、調理方法の記載を主とす
る書であり、食養生書は、個々 食材・食品の医学的効能を列記した書である。　
マシュリク地域（東方イスラーム世界）の一〇世紀と一三世紀の料理書の
二種、マグリブ・アンダルス地域（西方イスラーム世界）の一二世紀の生書一種と一三世紀の料理書一種において 加熱調理器（以下、本稿 鍋とする）の記述を確認した
（
７）。これらは、両地域において、現時点で確認
できた最古の記述と次に古い記述であ 。本稿 は、そ らの記述から、鍋の実体、つまり鍋の器形、材質、その用途を明らかにする。同時 、鍋の材質が調理食品に与える影響と、その食品が身体に与える影響も明示する。　
ちなみに、料理書や食養生書は、支配層や富裕層が食する料理・食品の記
録である。その書にある鍋は、各地域や都市での日常における鍋使用の実相を、直接示すものでない。しかし に関する体系的な記述は、 一〇世紀から一六世紀にかけて編纂されたアラビア語の文献資料では極めて稀であるといえる。??????????????　
ワッラーク編纂による『料理書』は、現存する料理書のなかで最も古い書
で、一〇世紀後半のアッバース朝宮廷の料理 とされる
（
８）。編纂者である
ワッラーク
A
bū M
uḥam
m
ad al-M
uẓaffar b. S
ayyār al-W
arrāq （生没年不詳）に
ついて詳細は知られていない。全一三二章 構成された書には、料理の調理法だけでなく 食養生法、食事マナー、料理を題材とした逸話や詩が記載されている。これらの内容は、食養生書や料理書、飲料の書、ブドウ酒 書、シロップの書などの書からの引用であることを、編者は序文で述べている
（
９）。この点で、この書は一〇世紀アッバース朝バグダードにおける食に
関する知識の集成と える。　
第二章「料理・菓子製作・パン焼きに使用する道具類について
（
10）」には、
加熱調理のための炉と鍋の説明がある。?
?
??????????????????????
　
この書での記述は、中世イスラーム期の中東地域の炉に関する、現在で唯
一のものである。炉には、コン （火鉢、鍋を下方から火をあて加熱する装置）と、オーブン（四方密閉空間で、高熱で蒸し上げ 装置）があった。　
コ
ン
ロ
で
あ
る
ム
ス
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ウ
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ド
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　〔その上面は〕長方形
m
ustaṭīl の台形
m
unḥarif 箱形にすべきである。なぜ
ならば、 〔複数の鍋の〕火に接近することが容易となり、火力を操作しやすいからである。空気を取り入れ、煙を排出するための複数の孔をおくように。良いコンロ〔の寸法〕は、人の背の高さ半分ほどである
（
11）。
と、ある。菓子用コンロは、鍋を固定できるような丸い形状
m
udaw
w
ara が
よい あり、一つの鍋用であったと考えられる
（
12）。さらに弱火加熱する場
合には、三脚の五
ご
徳とく
が使用された
（
13）。
　
オーブンであるタンヌール
tannūr （密閉空間内で高温の空気で加熱する装
置）については、
　
最良のオーブンは、台所の東にあるものである。なぜならそのオーブン
は、風〔の方向と〕対峙しているためである。内は広く、壁厚は、中くらいのものがよい。　
焚き口は、西向きに設置するべきである。開放の必要がある場合に、風
を迎え入れるようにするためである
（
14）。
と、記述がある。　
料理に使用された主たるコンロはムスタウカドであった。もう一種のコン
ロであるカーヌーン
kānūn は、二食品の調理法において使用が確認されたが、
その詳細は不明である
（
15）。主に使用されたオーブンはタンヌールであった。
もう一種のオーブンのフル
furn
は、二種類の菓子製作で使用されている
が、その詳細も不明である
（
16）。
?
?
??????????????????????
　
この書では、鍋選択は、料理人にとって必要な知識とされ、各種料理ごと
に、最適な材質の鍋が指定されている（表１参照） 。この部分は、九世紀の哲学者キンディー（八六六？年没）の『道具の書
K
itāb al-ālāt w
a’ l-adaw
āt 』
からの引用であると編者は明記している
（
17）。
　
各種の料理に適した鍋については、
料理に清潔を求める料理人のために、調理道具から〔記述を〕始める。と
ころで、料理の清潔〔状態〕だけが、その風味を高めるのである。もし〔これらの〕道具類について料理人が忘れた場合、この書に戻れば、必要とする事項を見出すことができるだろう。
材質* 鍋 適する料理 特性
石
birām
深鍋
丸底の深鍋
ティンジール鍋
浅鍋
肉〔煮込み〕とオーブン料理
炒め揚げ料理
飲料類
落とし卵料理と薄平卵焼き
加 熱 に よ る 変 質 な し。
臭味を出さない。
銅 
nuḥās 
錫メッキされた深鍋 小麦粥 調理時の連続攪拌に耐
える。 錫メッキのない
銅鍋で調理された食品
は腐敗している。
鉄
ḥadīd
浅鍋 魚料理 温まりが早い。 長時間
調理された食品は、 錆
により腐敗する。
錫
ānuk
（メッキ材料用） （記述なし） （記述なし）
真鍮
isfaydhūra
深鍋
ティンジール鍋
揚げパン
煮プディング菓子
硼砂による変質なし。
弱火調理に適する。
素焼き
fakhkhār
深鍋 鶏肉をのせたパイ料理 壁薄である。 高熱によ
る変質なし。
*材質は記載された順である。
表１　10世紀マシュリク地域の料理書の鍋（al-Warrāq, Kitāb al- abīkh, chap.2）　
肉（
luḥūm
） 〔の煮込み〕に最良なのは、石の深鍋
qudūr birām
である。ハ
リーサ（
ḥarīsa ：
小麦粥）に最良なのは、内壁に錫メッキがされた銅の深鍋
qudūr nuḥḥās m
u’annaka dākhila である。ジューザーブ（
jūdhāb ：鶏肉をのせ
たパイ料理）には素焼きの深鍋
qudūr fakhkhār が最良である。オーブン料理
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（
tannūrīya ：肉のオーブン煮）に最良なのは、石の深鍋
qudūr　
birām
である。
煮菓子（
ḥalw
ā’ ：煮詰めたプディング菓子類）製作に最良なものは、真鍮の
ティンジール
ṭanājīr Isfaydhūrīya である。飲料類（
ashriba ：香辛料類を煮溶
かした砂糖水、嗜好飲料でもある）に最良なのは、石のティンジール鍋ṭanājīr birām
である。ザラービヤ（
zalābiya ：揚げパン）に最良なのは、真鍮
の浅鍋
m
aqālī isfaydhūrīya
である。魚料理に最良なのは、鉄の浅鍋
m
aqālī 
ḥadīd
である。ナルジスィーヤ（
narjisīya ：落とし卵料理）と薄平卵焼き
（
’ujam
 abṣūṭa ）に最良なのは、石の浅鍋
m
aqālī birām
である。マクルーバ料
理（
m
aqlūba ：蒸し炒め料理）に最良なのは石の丸底深鍋
qudūr birām
 
m
udaw
w
arāt である
（
18）。
とある。　
この記述の中では、鍋類の総称は、クドゥール
qudūr （
qidr ：深鍋の複数
形）が使用されて、個別の鍋としては、キドル
qidr とティンジール
ṭinjīr 、ミ
クラー
m
iqlā の三種類の名詞が使用されていた
（
19）。これらの名称は、上記の
記述から、器形による種類と思われるが、その形状は不明である。深鍋
qidr
には、大型・中型・小型の三種類があった
（
20）。本論においては、肉煮込み
用鍋であるキドル
qidr を深鍋とし、煮菓子や飲み物などの液状食品を煮詰め
る調理 使用されるティンジールは 深鍋と区別するために、ティンジール鍋とし、魚や卵料理用鍋であるミクラー
m
iqlā を浅鍋と訳する。
　
鍋
の
材
質
に
は、
石、
素
焼
き、
鉄、
錫（メ
ッ
キ
用）
、
錫
メ
ッ
キ
さ
れ
た
銅、
真
鍮の六種が使用されていた。材質の医学的性質
ṭab‘ を
　
銅は〈女
（
21）・熱〉 、鉄は〈男
（
22）・乾〉 、錫は〈冷・乾なし〉 、石は〈冷・
乾〉 、真鍮は〈微熱・強乾〉 、素焼きは〈冷・乾〉
（
23）
とした。 （表２参照） 。石鍋の特性は、
　〔料理品に〕じっくり火を通し、柔らかくし、清潔を保持し、味を良くする。どんな風味を用いても、 〔石は〕臭いを出さず変質しない
（
24）。
とし、一方鉄鍋やメッキされない銅鍋で長時間調理した食品 鉄や銅から
出る錆
ṣada’ によって腐敗する、と述べている
（
25）。
材質* 性質 tab‘ 
銅 女unthā・熱ḥārra
鉄 男dhakar・乾yābis
錫 冷bārid・
乾なしlaysa fī-hi yabs
石 冷bārida・乾yābisa
真鍮 微熱yasīr al-ḥarāra・
強乾 shadīd al-yabs
素焼き 冷ḥārr・乾yābis
*材質は記載された順である
表２　 鍋材質の医学的性質（al-Warrāq, 
Kitāb al- abīkh, chap.2）
　　　　　　　
　
錫メッキされた銅鍋は、激しく攪拌をしながら濃厚に煮詰めるハリーサ
（小麦粥）調理に適する、とした
（
26）。
　
鉄鍋を魚調理に採用する理由を、
　
なぜなら、魚と鉄〔の性質〕は〈冷〉 、一方火と油は〈熱〉で、それらが
混ざれば中庸となる。そして〔鉄は〕短時間の火で熱くなるから、魚の最も美味しい部分である皮が上手く焼ける
（
27）。
とし、魚の医学的効能と魚の食味において良好な状態になるためと説明した。　
真鍮鍋は、ザラービヤ（揚げパン）を揚げるに最適であると述べる。その
理由は、弱火加熱が可能で、硼
ほう
砂しゃ
に（ホウ酸ナトリウム：一〇世紀から一五
世紀ではパン類の材料として使用）によって変質がない、からであった
（
28）。
また油脂分の多い食品、例えばアーモンド粉とその油と小麦粉と砂糖をいれて煮詰めるプディ グ ような菓子調理に適すると述べている
（
29）。
　
素焼き鍋が、パイ料理のオーブン加熱に適するのは、鍋壁が薄く、高熱に
よる変質がないからであった
（
30）。
　
一〇世紀イラクの『料理書』 記述では、鍋の材質は調理される食べ物に
何らかの影響を与えるという、調理についての認識があったことがわかる。鍋選択の目的は、食品を腐敗から防ぐことと食味・風味を高めるこ にあっ
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た。鍋は、その材質の持つ特性によって、調理する食品が決められていた。?
?
??????????????????????
　
マシュリク地域では、一〇世紀後半から一三世紀後半までの約二百年間
に、料理書が編纂された記録はなく、また現存する書もない。一三世紀の料理書としては、二書が現存している
（
31）。その一書であるバグダーディー
（生没年不詳）の『料理書』の序文には、以下の記述が確認できた。この書は十三世紀前半にイラクのバグダードで編纂されたとされる
（
32）。
　
その記述は、
　
鍋類
qudūr は、石製を選ぶように。その次は素焼きである。必要時には、
〔錫メッキされた〕銅製を〔選ぶように〕 。錫メッキない銅鍋で調理されたものは、最も有害である
（
33）。
とあり、鍋の材質についての言及である。材質としては、石と素焼き、錫メッキされた銅の三種類が挙げられてい 調 食品に応じた鍋材質の選択の記述はない。　
編者バグダーディーは、序文で、
　
私は調理に関する多くの書を読んだ。それらには、馴染みのない奇妙な
料理が記載され、一緒に調理すると〔身体に〕有害で、 〔食味で〕嫌悪される食材が集められていた
（
34）。
と、記述している。編者にとって、既存の料理書にある料理は、その食材の組み合わせが有害で、その料理自体 奇妙であるとし、忌避された。既存の料理が嫌悪されたことで、それら料理に必要とされる鍋の情報が、書に記述されなかったといえよう。むろん編者バグダーディーが、一〇世紀の『料理書』を閲覧したか否かの確認はできない。一三世紀以降のマシュリク地域医学 や料理書他書においても、一〇世紀の書の鍋の記述 類似した内容は、一切確認できなかった。　
なお、バグダーディーのこの書の鍋記述については、一四世紀以降のマム
ルーク朝期のエジプトで編纂された料理書二種『日常食物誌』 『優れたものの宝庫』において、同一の内容を確認した
（
35）。
???????????????????　
中世期マグリブ・アンダルス地域では、同時代のマシュリク地域とは異な
る食養生法と料理調理法が形成されていた
（
36）。鍋に関する記述は、一二世
紀アンダルスの医学者イブン・ズフル（一一六二年没）の食養生書である『食物の書』において確認される
（
37）。
　
彼は、アンダルスのセビリアに生まれ、代々医師が輩出した家 出身で、
ムラービト朝・ムワッヒド朝、の支配者のもとで臨床医として活躍した
（
38）。
同時代の哲学者であり医学者 イブン・ルシュド（一一九八年没）は彼を「ガレノス以来の最大 医学者」と評価した
（
39）。彼の臨床と実験に基づく知
見は、例えば寄生虫感染症の症状の特徴を克明に記述するなど、その後のイスラーム世界の医学者に強い影響を与えた。　
この書では、各食品の医学的効能の記述に加え、調理で用いる燃料と鍋の
記述がある。燃料の種類は、項目「調理の火に関する言及
al-qaw
l fī ṣifat al-
nār allatī yuṭbakh fī-hā 」に、鍋材質の種類は、項目「容器の記述
dhikr al-
aw
ānī 」に列記されている
（
40）。
?
?
???????????????????????
　
燃料については、
　〔その火は〕強くなく弱くもないものが最良である。飲食品の調理には、薪よりも木炭
faḥm
火がよい。緑色の〔未乾燥〕薪
ḥaṭab
より乾燥薪がよい
（
41）。
と、記述され、一二世紀アンダルスでは調理用燃料は、木炭と薪であったことが確認できる。?
?
???????????????
　
煮る・揚げる、の調理別に、最適な材質の鍋が列記されている（表３参
照） 。　
煮鍋については
　
煮る容器
aw
ānī li-m
ā yuṭbakh は、使用と調達が可能ならば金器、次に銀器。
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〔金と銀〕は〔使用〕禁止のため、次には素焼き
fakhkhār 器と陶器（
ḥantam
：
内側のみ釉薬塗布された陶器
（
42））である
（
43）。
とあり、金器、銀器を奨めるが、これらの実用が困難として、素焼き器と陶器（内側のみを釉薬塗布されたもの）を推奨する。　
揚げ鍋については、
　
揚げ物をするのに最適な容器
afḍal m
ā yuqlā fī-hi は、金器と銀器。金器は
より優れている。次には、錫器と鉛器。銅器の中で調理されたものは、全て有害となる
（
44）。
と、記述している。揚げもの用鍋としては 金 と銀器を最適とし、次に錫器と鉛器を推奨した。銅器での調理は、錆の有無にかかわらず、食品を有害なものにすると た。
材質* 煮る ṭabakh 揚げるqalā 医学的効能と注意
金 dhahab ○（第１**） ○（第１） 強心・強壮・気鬱症に
効果
銀 fiḍḍa ○（第２） ○（第２） ―
素焼き fakhkhār ○（第３） ― 2回以上調理不可
陶製 ḥantam ○（第３） ― 5 回以上使用可・調理
時間は長い
鉄 ḥadīd ○ ― 強精・強壮に効果
銅 nuḥās 不適 不適 調理食品は象皮病を引
き起こす
鉛 raṣās ○ ○（第３） ―
錫 qaṣdīr ○ ○（第３） ―
*材質は記載された順である。** 表の（　）の数字は、推奨順位である。
表３　12世紀マグリブ・アンダルス地域『食物の書』における鍋
　　　（Ibn Zuhr (1992), Kitab al-Agdhiya, p. 136-138）
　　　　
　
つぎに、鍋材質が心身に及ぼす影響についての記述がある。
　
金器については、項目「単薬に関する言及」にあり、
金器での調理は、強心と気鬱症改善に効があり、また強壮に効がある
（
45）。
と、説明がある。　
素焼き器と陶器（内側のみを釉薬塗布されたもの）については
　
素焼きは、一回の調理のみに〔使用〕にすべきである。陶器（内側のみ
を釉薬塗布されたもの）は、五回以上の調理が可能である
（
46）。
と、使用回数を注意している。　
銅器については、
　
銅器で調理する必要はない。というのもその要素は害だから。これまで
多くの医師が主張するように、この中で調理した食品を摂取すると、象皮病にかかる
（
47）。
とあり、銅器による調理食品を摂取すると象皮病が発症するとした。　
鉄器については、
　
鉄は、洗われ、表出した錆がなければ、調理に良い。ところで鉄には特
別な効能
khāṣṣīyāt がある。もし人間が鉄器で調理された物を食べ続けた場
合、強精と強壮の効がある
（
48）。
との記述がある。錆のない鉄器で調理した食品は、身体を強くし、精力を維持する効果があるとした
（
49）。
　
鉛器と錫器は「煮込み調理によし」とし、陶器（内側のみを釉薬塗布され
たもの）は、 「良いが、調理は遅い〔調理時間が長い〕 」としている
（
50）。
銀器についての記録はない。　
一二世紀アンダルス・マグリブ地域では、マシュリク地域で利用が確認で
なかった、金製、銀製 陶製、鉛製、錫製 調理への利用を確認した。
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?
?
??????????????????????
　
イブン・ズフルの時代から約百年後の一三世紀に、マグリブ・アンダルス
地域で編纂された料理書『美味な食品と料理における食卓の卓越（以下食卓の卓越） 』に、先述のイブン・ズフルの書の鍋の記述とほぼ一致する記録が確認された
（
51）。この書の序文で、編者トゥジービー（生没年不詳）は、編
纂にあたりイスラーム医学の知識を前提に、複数の医学書を参照したと記述している
（
52）。
　
この書では、調理への言及は、腐敗へ 注意 始まり、
　
調理で第一に避けるべきは、料理品が有害かつ美味しくないものに変質
することである。だから、素焼き鍋は、二回以上調理に使用すべきでない。このことは、幾人かの医師がすでに述べている〔 降は、イブン・ズフルの書にある記述がつづく〕
（
53）。
と、ある。これ以降の記述は、鉄の医学的効能を除けば、イブン・ズフルの『食物の書』の内容と同一であることが確認された。引用元の書名はないが、他書からの引用記載であることは、その文章の書き出しから明らかである
（
54）。鍋の材質が調理食品に与え 影響についての編者トゥジービーの認
識は、一二世紀 医学者イブン・ズフルと同様であった。一二世紀の養生書にある鍋の情報は、約百年後の一三世紀の書においても継承されたといえよう。??????　
鍋に関する記述を、マシュリク地域の料理書の二種と、マグリブ・アンダ
ルス地域の食養生書等二種で確認した。　
鍋材質の種類は、マシュリク地域では、時代で異なっていた。 シュリク
地域の一〇世紀では、石製、素焼き、錫メッキされた銅製、鉄製、真鍮製の五種類が、一三世紀では、石製、素焼き製、錫メッキされた銅製の 種が確認された。マグリブ・アンダルス地域では 時代による材質の種類には差異はなく、金製、銀製、陶製、素焼き 鉄製、銅製、鉛製 錫製の八種 鍋の記述が認められた。また調理別に鍋材質が選択される記述も認められた。　
鍋の材質が、加熱調理中の食品 影響を与えるという認識 両地域で一
致していた。銅鍋と鉄鍋の使用にみられる害については、両地域で一致がみられた。錫メッキされていない銅鍋での調理食品は身体に有害であるとされ、鉄の錆は調理食品を腐敗させるとされた。　
マシュリク地域では、一〇世紀の書での、鍋に関する記述は、約三百年後
の一三世紀の料理書に受け継がれていなかった。マグリブ・アンダルス地域では、一二世紀の養生書での鍋に関する記述については、一三世紀の料理書に、ほぼ同じ記述があった。　
今後の課題は、本稿で扱った鍋の情報と、それぞれの時代に編纂された市
場監督官の書、旅行 、本草書など他分野の書における器に関する記述を比較検討することであろう。　︻註︼
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151; M
. M
. A
hsan (1979), Social life under the A
bbasids, L
ondon, N
ew
 Y
ork : L
ongm
an, 
pp. 120-130
がある。
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. D
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と
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述
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a fi
’l-Islām
”, A
l-M
ashriq, 41, pp. 1-26, pp. 16-17
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古
代
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ャ
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学
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襲
し、
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に
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れ
た
イ
ス
ラ
ー
ム
医
学
で
は、
万
物
は、
四
元
素
（火・
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に
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て
構
成
さ
れ
て
お
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火
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〈冷・
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湿〉
の
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れ
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崩
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す
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ujībī (1984), F
uḍālat 
32イスラーム地域研究ジャーナル　Vol. 4（2012.3）
Pots in the Medieval Islamic World
f. 18b.
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イ
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23）
A
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ngl. T
ransl. in N
aw
ar N
asrallah (2007), p. 85; M
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銅鍋使用の理由は、強い攪拌には「石鍋は耐えることができない」ためであった
（
A
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. 2143, f. 
18a.
（
28）
A
l-W
arrāq, ibid., p. 11, E
ngl. T
ransl. in N
aw
ar N
asrallah (2007), p. 85; M
S
. A
. 2143, f. 
18a. パ
ン
類
食
材
と
し
て
硼
砂
に
つ
い
て、
一
二
世
紀
シ
リ
ア
に
お
い
て
ヒ
ス
バ
の
書
の
編
纂
し
た
シ
ャ
イ
ザ
リ
ー
は「硼
砂
は、
パ
ン
類
の
表
面
を
改
良
さ
せ
る」
と
そ
の
利
用
効
果
を
述
べ
る
（
al-S
ayzarī (1981), N
ihāyat al-rutba fī ṭalab al- ḥisba, ed. al-S
ayyid al-B
āz al-
‘A
rīnī, B
ayrūt: D
ār al-thaqāfa, p. 23 ）
とある。この記述は、硼砂を材料としてパン類
に
い
れ
る
と、
パ
ン
の
外
表
（茶
色
部
分）
に
光
沢
が
で
る、
と
い
う
硼
砂
使
用
の
効
果
を
指
摘したものであろう
（
G
ail M
arlow
 Taylor (2008), “A
l-R
azī’s B
ook of S
ecrets: the prac-
tical laboratory in the m
edieval Islam
ic w
orld” (M
. A
. dissertation, C
alifornia S
tate U
n-
versity), p. 115
の
註
19を
参
照）
。
硼
砂
は、
ア
ル・
ワ
ッ
ラ
ー
ク
の『料
理
書』
に
パ
ン
類
の
材
料
と
し
て
使
用
さ
れ
て
い
る
（
A
l-W
arrāq, ibid., pp. 35, 36, E
ngl. T
ransl. in N
aw
ar 
N
asrallah (2007), pp. 122-123 ）。
十
世
紀
の
医
学
者
ラ
ー
ズ
ィ
ー（九
二
五
年
頃
没）
A
bū 
B
akr M
uḥam
m
ad b. Z
akariyā’ は、
錬
金
術
の
書『秘
密
の
書
K
itāb al-A
srār 』
に
お
い
て、
六
種
類
の
硼
砂
を
列
記
し
て
い
る
が、
「パ
ン
の
硼
砂
būraq al-khubz 」
は、
そ
の
な
か
の
一
つ
で
あ
る
こ
と
か
ら、
当
時
硼
砂
は
パ
ン
食
材
と
し
て
認
識
さ
れ
て
い
た
こ
と
が
わ
か
る
（
G
ail M
arlow
 Taylor (2008), ibid, p. 115 ）。
ヒ
ス
バ
の
書
で
は、
硼
砂
bū
raq
の
パ
ン
食
材
と
し
て
の
使
用
に
つ
い
て
は
見
解
が
異
な
り、
一
二
世
紀
シ
リ
ア
の
ヒ
ス
バ
の
書
で
は、
硼
砂
は
身
体
に
害
を
及
ぼ
す
と
し、
そ
の
使
用
を
禁
止
し
て
い
る
が、
一
四
世
紀
エ
ジ
プ
ト
の
ヒ
ス
バ
の
書
で
は、
ザ
ラ
ー
ビ
ヤ
（揚
げ
パ
ン）
に
必
須
食
材
と
し
て
い
る
（
al-S
ayzarī (1981), 
ibid, p.23; M
uḥam
m
ad Ibn al-U
khuw
w
a (1938), M
a‘ālim
 al-qurba fī aḥkām
 al- ḥisba, ed. 
and transl. R
euben L
evy, L
ondon: L
uzac, p. 112 ）。
（
29）
A
l-W
arrāq, ibid., p. 11, E
ngl. T
ransl. in N
aw
ar N
asrallah (2007), pp. 85-86; M
S
. A
. 2143, 
f. 18b.
（
30）
素
焼
き
は「す
で
に
加
熱
さ
れ
た
も
の
m
aṭbūkh 」
で、
「再
度〔加
熱〕
さ
れ
た
と
し
て
も、
そ
の
本
質
を〔外
に
出
さ
ず〕
保
持
し
て
調
理
品
を
変
質
さ
せ
な
い」
と
説
明
し
て
い
る
（
A
l-
W
arrāq, ibid., pp. 11, E
ngl. T
ransl. in N
aw
ar N
asrallah (2007), p. 86; M
S
. A
. 2143,18b ）。
（
31）
バ
グ
ダ
ー
デ
ィ
ー
M
uḥam
m
ad Ibn al-Ḥ
asan Ibn M
uḥam
m
ad Ibn al-K
arīm
 al-B
aghdādī
（生没年不詳）
の『料理書』
（
al-B
aghdādī (1934), K
itāb al- Ṭ
abīkh, ed. D
aw
ud C
helebi, 
M
ousl. 英
訳
は
 A
. J. A
rberry (2006), “A
 B
aghdad cookery book”, M
edieval A
rab C
ook-
ery: E
ssays and Translation by M
axim
e R
odinson, A
. J. A
rbery and C
hales P
erry, ed. 
M
axim
e R
odinson, A
. J. A
rberry and C
harles P
erry, pp. 34-89
所収）
と、アイユーブ朝
期
の
料
理
書
と
さ
れ
る
著
者
不
詳『
友
と
の
絆』
al-W
uṣla ilā ’l-ḥabīb fîī w
aṣf fi’l- ṭayyibāt 
w
a’l-ṭīb, ed. S
. D
. al-K
haṭīb and S
. M
aḥjūb, A
leppo, vol. 2 ）
である。
（
32）
A
. J. A
rberry (2006), ibid., p. 35.
（
33）
al-B
aghdādī, ibid., p. 10, E
ngl. T
ransl. in A
. J A
rberry, ibid., p. 38.
（
34）
al-B
aghdādī, ibid., p. 10, E
ngl. T
ransl. in A
. J A
rberry, ibid., p. 38. 
（
35）
マ
ム
ル
ー
ク
朝
期
の
エ
ジ
プ
ト
の
料
理
書
二
種
と
は、
著
者
不
詳『日
常
食
物
誌
W
aṣf al-
aṭ‘im
a al-m
u‘tāda 』
, M
S
. S
ignum
 7338 A
. 2004, L
ibrary of A
hm
ed III, Topkapı S
aray, 
Istanbul （英
訳
は
C
harles P
erry (2001), “F
am
iliar F
ood”, M
edieval A
rab C
ookery, ed. 
M
axim
e R
odinson , A
. J. A
rberry and C
harles P
erry, pp. 273-465
に
所
収）
と
著
者
不
詳
『優れたものの宝庫
K
anz al-faw
ā’id fī tanw
ī‘ al-m
aw
ā’id 』
(1993), ed. M
. M
arín and D
. 
W
aines, B
eirut で
あ
る。
鍋
の
記
述
は、
 W
aṣf al-aṭ‘im
a al-m
u‘tāda, f. 2a (E
ng. T
ransl. in 
C
harles P
erry (2001), “F
am
iliar F
ood”, p. 302) と
K
anz al-faw
ā’id fī tanw
ī‘ al-m
aw
ā’id, p. 
5
に
同
一
の
記
載
が
あ
る。
こ
れ
ら
は、
バ
グ
ダ
ー
デ
ィ
ー
の『料
理
書』
の
内
容
を
部
分
的
に
引
用・
踏
襲
し
て
お
り、
同
じ
情
報
の
系
統
性
を
も
つ
書
と
さ
れ
て
い
る
(D
. W
aines, In-
troduction, in K
anz al-faw
ā'id fî tanw
ī‘ al-m
aw
ā’id, ed. M
. M
arín and D
. W
aines, B
eirut, 
1993, pp. 3-5) 。
（
36）
中
世
期
マ
グ
リ
ブ・
ア
ン
ダ
ル
ス
地
域
で
の
医
学
と
食
養
生
の
特
質
に
つ
い
て
は、
E
x-
piración G
arcía S
ánchez (2002), “D
ietic A
spects of F
ood in al-A
ndalus”, P
atterns of E
v-
eryday L
ife, ed. D
. W
aine, pp. 252-293, L
ilian P
louvier (2006), “L
e role d’andalus dans la 
transm
ission des connaissances de l’orient vers l’ocident”, H
orisons M
aghrébins 55, pp. 
30-47
を参照。
（
37）
Ibn Z
uhr (1992), K
itāb al-A
ghdhiya, ed. and S
panish transl. E
. G
arcía S
ánchez, M
adrid: 
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中世イスラーム世界の鍋
C
onsejo S
uperior de Ivestigaciones C
ientífi
cas, Instituto de C
ooperación con el M
undo 
A
rabe. イ
ブ
ン・
ズ
フ
ル
A
bū M
arw
ān ‘A
bd al-M
alik b. A
bī al-‘A
lā’ Z
uhr は、
一
一
四
七
年
（ム
ワ
ッ
ヒ
ド
朝
が
ム
ラ
ー
ビ
ト
朝
を
倒
し
マ
ラ
ケ
シ
ュ
を
首
都
と
し
た
年）
以
後
に
こ
の
書を編纂したとされる
（
H
enry A
zar (2008), T
he sage of Seville: Ibn Z
uhr, his tim
e, and 
his m
edical legacy, C
airo: A
m
erican U
niversity in C
airo, p. 34
参照）
。この書は現存す
る
イ
ブ
ン・
ズ
フ
ル
の
著
書
三
種
の
な
か
の
一
つ
で、
そ
の
内
容
は、
各
食
品
と
飲
料
の
医
学
的効能と摂取法である
（
H
enry A
zar (2008), ibid, pp. 33-36; Ibn Z
uhr de S
eville (2011), 
L
e traité m
édical: K
itāb al-Taysīr, ed. and F
rench trans. F
adila B
oum
rane, pp. 31-32, P
ar-
is: V
rin, pp. 31-32
を
参
照）
。
一
三
世
紀
の
医
師
伝
で
は、
著
書
と
し
て
現
存
三
種
の
ほ
か
に
三種の書名が確認できる
Ibn A
bī U
ṣaybi‘a (1965), ‘U
yūn al-anbā’ fī ṭabaqāt al-aṭibbā’, 
ed. N
izār R
iḍā, B
ayrūt: D
ār M
aktabat al-H
ayā, pp. 521
参照。
（
38）
A
bū M
arw
ān Ibn Z
uhr （ラテン名
A
venzoar ）
の生涯とイブン・ズフル家については、
H
enry A
zar (2008), ibid,  pp. 23-25; Ibn Z
uhr de S
eville (2011), ibid., pp. 18-27
を参照。
（
39）
Ibn R
ushud (1999), al-K
ullīyāt fī al-ṭibb m
a‘a m
u‘jam
 bi’l-m
uṣṭalaḥāt al-ṭibbīya al-
‘A
rabīya, ed. M
uḥam
m
ad ‘Ā
bid al-Jābirī, B
ayrūt: M
arkaz D
irāsāt al-W
aḥda al-‘A
rabīya, 
p. 397; H
enry A
zar (2008), ibid, p.80.
（
40）
Ibn Z
uhr, ibid., pp. 136-137 [text], pp. 147-149 [S
panish T
ransl.].
（
41）
Ibn Z
uhr, ibid., p. 136 [text], p. 147 [S
panish T
ransl.].
（
42）
ハ
ン
タ
ム
ḥantam
は、
内
壁
の
み
釉
薬
塗
布
さ
れ
た
陶
器
と
さ
れ
る
（
R
. D
ozy, Supplém
ent 
aux dictionnaires arabes, s. v. ‘ḥantam
’; M
anuela M
arin (2002), p. 293
を参照）
。
（
43）
Ibn Z
uhr, ibid., p. 136 [text], p. 147 [S
panish T
ransl.]. 禁止
taḥrīm
. 飲食における金器と
銀
器
の
使
用
禁
止
は、
コ
ー
ラ
ン
に
は
記
載
が
な
い
が、
ブ
ハ
ー
リ
ー（八
七
〇
年
没）
の
ハ
デ
ィ
ー
ス
集『真
正
集』
で
は、
金
器
と
銀
器
に
つ
い
て
飲
食
で
の
使
用
を
禁
じ
た
預
言
者
の
言
葉
に
言
及
し
た
ハ
デ
ィ
ー
ス
が
あ
る
（ブ
ハ
ー
リ
ー（一
九
九
四
年）
、『ハ
デ
ィ
ー
ス：
イ
ス
ラ
ー
ム
伝
承
集
成』
牧
野
伸
也
訳、
東
京：
中
央
公
論
社、
中
巻、
八
一
〇
頁
と
Ibn Z
uhr, 
ibid., p. 147, n. 94
参照。
（
44）
揚
げ
物
容
器
と
し
て
最
適
な
も
の
afḍal m
ā yuqlā fī-hi 。
Ibn Z
uhr, ibid., p. 138 [text], p. 
149 [translation] 参照。
（
45）
Ibn Z
uhr, ibid., p. 106 [text], p. 124 [S
panish T
ransl.]. 
（
46）
Ibn Z
uhr, ibid., p. 137 [text], p. 148 [S
panish T
ransl.].
（
47）
Ibn Z
uhr, ibid., p. 137 [text], p. 148 [S
panish T
ransl.].
（
48）
Ibn Z
uhr, ibid., p. 137 [text], p. 148 [S
panish T
ransl.].
（
49）
Ibn Z
uhr, ibid., p. 137 [text], p. 148 [S
panish T
ransl.].
（
50）
Ibn Z
uhr, ibid., p. 137 [text], p. 148 [S
panish T
ransl.].
（
51）
Ibn R
azīn al-T
ujībī (1984), F
uḍālat al-khiw
ān fī ṭayyibāt al-aṭ‘ām
 w
a’l-alw
ān, ed. M
. 
B
enchekroun, B
ayrūt: D
ār al-G
harb al-Islām
ī.
（
52）
al-T
ujībī, F
uḍālat al-khiw
ān,p.3. ま
た
編
者
自
身
の
食
べ
物
へ
の
関
心
を「食
品
が、
身
体
の
健
康
の
基
盤
で
あ
り、
人
間
の
体
液
の
中
庸
を
維
持
す
る
第
一
の
手
段
で
あ
る
た
め」
と
す
る
（
Ibid. p. 3 ）。
（
53）
al-T
ujībī, ibid., p. 4. 鉄
の
効
能
に
関
す
る
言
及
で、
イ
ブ
ン・
ズ
フ
ル
の
書
で
は「
（鉄
は、
強
精
の
効
あ
り
qaw
ā in‘āḍa-hu （
Ibn Z
uhr, ibid., p. 137 [text], p. 148 [S
panish T
ransl.] 」
と
の
記
述
部
分
が、
『食
卓
の
卓
越』
に
お
い
て
は「多
様
な
効
果
が
あ
る
afādat faw
ā’idun 
(al-T
ujībī, ibid., p. 4 ）」となっている。
（
54）
鍋
に
関
す
る
記
述
部
分
は、
「と
い
う
こ
と
が
言
わ
れ
て
い
る
dhukira ’an 」、
あ
る
い
は「と
い
う
こ
と
が
結
論
と
さ
れ
た
nuhiya ’an 」
と
の
書
き
出
し
で
始
め
ら
れ
て
い
る
（
al-T
ujībī, 
ibid., p. 4
参照）
。
